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Abstrak. Asam cuka merupakan bahan tambahan pangan yang digunakan sebagai penyedap. Asam cuka dibuat melalui
2 tahap fermentasi yaitu proses fermentasi larutan yang mengandung gula menjadi etanol, dilanjutkan dengan proses
oksidasi etanol menjadi asam asetat. Kensenengandung karbohidrat digunakan sebagai bahan dasar pembuatan asam

cuka. Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh waktu fementasi dan penambahan konsentrasi inokulum
Acetobacter aceti terhadap kadar asam cuka, kadar alkohol, kadar gula dan pH asarka dari buah kersen. Penelitian
juga bertujuan untuk mengetahui perlakuan waktu fementasi dan penambahan konsentrasi inokulum Acetobacter aceti
menghasilkan rendemen asam cuka terbanyak dan memenuhi SNI-8711-1995. Penelitian menggunakan pola
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Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 faktorial yaitu waktu fermentasi 7,10, 13 hari dan penambahan konsentrasi

Acetobacteri aceti 5%, 10%, 15%. Produk asam cuka dianalisis kadar asam cuka menggunakan metode titrasi asam

@oee

fermentasi dan penambahan konsentrasi

basa. Kadar alkohol dan kadar gula diukumenggunakan metode spektrofotometri UWis. Sedangkan nilai pH
diketahui dengan menggunakan indikator pH universalHasil penelitian menunjukan bahwa Perlakuan waktu

inokulum Acetobacter aceti dalam pembuatan asam coblkah kersen

berpengaruh terhadap kadar asam cuka, kadar alkohol dan kadar gula. Kondisi optimum yang menghasilkan rendemen
asam cuka terbaik pada perlakuan waktu fermentasi 10 hari dan penambahan inokulum Acetobacter aceti sebanyak
15%. Kadar asam cuka yag dihasilkan sebesar 8,56 mg/100mL. Kadar asam cuka, kadar alkohol dan kadar gula asam
cuka dari buah kersen yang dihasilkan pada perlakuan waktu fermentasi 13 hari dan penambahan konsentrasi inokulum
5%; waktu fermentasi 13 hari dan penambahan konseasi inokulum 10%; waktu fermentasi 13 hari dan penambahan
konsentrasi inokulum 15% sesuai dengan SNI 03711- 1995.

Kata kunci: Asam cuka, Kersdfermentasi, Acetobacter aceti

Pendahuluan

Pohon kersen (Muntingia Calabura L) biasanya dijadikan
sebagai tanaman penyejuk sering dijumpai di pinggir jalan,
retakan dinding, halaman rumah, bahkan di kebwkebun. Buah
kersen pada umumnya kurang dimanfaatkan oleh sebagian
orang. Buah kersen cepat membusuk sehingga buah ini tidak
dapat dikonsumsi dalam waktu yang lama setelah dipetik.
Supaya dapat menambah ketahanan buah kersen, perlu adanya
inovasi dalam pemanfaatan buah kersen Salah satunya
digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan asam cuka,
sebab memiliki kandungan karbohidrat tinggi yaitu sebesar 80%
(Gumilang, 2012).

Karbohidrat sederhana merupakan substansi yang
dibutuhkan untuk reaksi fermentasi alkohol kemudian
difermentasikan lebih lanjut menjadi asam cuka (Rosandari et al.,
2011). Larutan asam cuka yang dibuat secara fermentasi
mempunyai keunggulan dibandingkan dengan produk asam cuka
yang saat ini beredar di pasaran karena mempunyai flavor yang
lebih baik (Tyasning 2006).

Untuk kebutuhan pangan, produksi asam asetat harus
dilakukan melalui proses biologis, salah satunya adalah
fermentasi dari bahan baku alkohol. Fermentasi dilakukan
dengan menggunakan bakteri dari genus Acetobacter dalam
kondisi aerobik. Salah sat spesies yang banyak digunakan untuk
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fermentasi asam asetat adalah Acetobacter aceti (Hardoyo,

2007).
Fermentasi  pembentukan  alkohol dengan  yeast
Saccharomyces cerevisiae. Pada fermentasi ini terjadi

perombakan glukosa menjadi alkohol dan gas CO2 dengagaksi
sebagai berikut :

CeH12:06 Y 2 CH3CH-OH + CO-

Reaksi yang terjadi anaerob. Etanol adalah hasil utama
fermentasi di samping asam laktat, asetaldehid, gliserol dan asam
asetat.

Fermentasi perubahan alkohol menjadi asam asetat dan air
dengan bakteri Acetobacter aceti. Reaksi pembentukan asam
asetat dituliskan sebagai berikut :

CH3CH,0OH + 02 Y CHsCOOH + H 20

Perlakuan pada pengolahan buah kersen menjadi asam cuka
akan berpengaruh terhadap komposisi kimiawi buah kersen dan
produk asam cuka dari bualkersen.

Karakteristik sifat kimiawi asam cuka meliputi kadar asam
cuka, kadar alkohol, kadar gula, pH (SNI 01 3711 1995).
Umumnya fermentasi dipengaruhi oleh suhu, kadar oksigen, pH,
waktu fermentasi, dan ragi (Nugroho, 2012). Pada penelitian ini
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akan dlakukan pengamatan pengaruh variasi waktu fermentasi
dan penambahan konsentrasi inokulum Acetobacter aceti
terhadap karakteristik produk asam cuka dari buah kersen yang
dihasilkan.

Bahan dan Metode

Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan pada penelitiadiantaranya kersen,
akuades, gula, diamonium hidrogen fosfat, yeast Sacharomyces
Cerevisiae, Starter Acetobacter aceti, glukosa, yeast, pepton, agar
teknis, kitosan, Indicator PP, NaOH , asam oksalat, larutan
standar glukosa, reagen nelson, arsen molibdddrutan standar
etanol, K2Cr207, H2SO4 pekat, aquades.

Peralatan Penelitian

Alat yang digunakan pada penelitian diantaranya tabung
reaksi, erlenmeyer 200mL, jarum ose, autoclave, inkubator,
shaker inkubator, neraca analitik, hot plate, termometer, cong
pisah, pompa vacum, blender, pipet, buret, botol fermentor, laf,
pengaduk, stirer, magnetic stirer, buret, cuvet, spektronik 20.

Metode Penelitian
Pembuatan Starter Saccharomyces cerevisiae

Rekultur inokulum Sacharomyces cerevisiae ke dalam media
agar glucose yeast peptone dan diinkubasi selama 24 jam pada
suhu 37°C. Isolat yang tumbuh dalam media agar diinokulasikan
ke dalam 100 mL media cair glucose yeast peptone dan
diinkubasikan selama 24 jam pada suhu 37°C.
Pembuatan Starter Acetobacter aceti

Rekultur inokulum Acetobacter aceti ke dalam media agar
glucose yeast peptone dan diinkubasi selama 48 jam pada suhu
37°C. Isolat yang tumbuh diinokulasikan ke dalam 100mL media
cair glucose yeast pepton kemudian diinkubasi selama 48 jam
pada suhu 37°C. Isat yang tumbuh dalam media cair
diinokulasikan ke dalam 100mL media cair beralkohol kemudian
diinkubasi selama 48 jam pada suhu 37°C.
Pembuatan Asam Cuka

Kersen yang digunakan pada penelitian ini berasal dari
pohon yang berbeda di sepanjang Jalan Sorowaj Kersen
ditimbang sebanya 500 gram kemudian ditambahkan air 1,5 liter
dan 50 gram gula. Kersen diblender untuk mendapatkan sari
buah kemudian disaring. Filtrat di pasteurisasi pada suhu 65°C
selama 5 menit. Sari buah kersen ditambahkan inokulum
Saccharanyces cerevisiae 10% (v/v) kemudian dilakukan
fermentasi pada suhu ruang selama 10 hari dalam kondisi
anaerob. Di hari ke 10 fermentasi alkohol disaring. Sari buah
kersen yang sudah berubah menjadi alkohol ditambahkan
inokulum Acetobacter aceti masingmasing 5%, 10%, 15%.
Fermentasi dilakukan selama 7,10, 13 hari. Hasil fermentasi
dilanjutkan dengan proses penjernihan menggunakan kitosan.
Kemudian dilakukan analisis pH, kadar asam cuka
menggunakan metode titrasi asam basa, kadar alkohol
menggunakan metde spektrometri, kadar gula menggunakan
metode spektrometri pada hari ke7, 10, 13 sesuai SNI 043711-
1995
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Rancangan perlakuan

Penelitian menggunakan pola Rancangan Acak lengkap
(RAL) dengan 2 faktorial yaitu waktu fermentasi 7,10, 13 hari
dan penamfahan konsentrasi Acetobacteri aceti 5%, 10%, 15%.
Data yang diperoleh dari hasil pengamatan dianalisis secara
deskriptif kuantitatif untuk menguji kadar asam asetat, kadar
gula, kadar alohol dan pH asam cuka kersen.
Rancangan percobaan

Rancangan percoban yang digunakan pada penelitian ini
adalah pola faktorial 3x3 dengan 2 kali pengulangan. Model
rancangan pola factorial 3 x 3 dengan rancangan acak lengkap
pada Tabel 1.

Tabel 1 Rancangan pola factorial 3 x 3

Penambahan inokulum

Lama fermentasi

(K1) 5%  (K2)10% (K3)15%

(F1) 7 hari F1K1 F1K2 F3K3

(F2) 10 hari F2K1 F2K2 F2K3

(F3) 13 hari F3K1 F3K2 F3K3
Jika Fhit > Ftabel pada taraf 5% maka perlakuan kosnentrasi
inokulum dan lama fermentasi berpengaruh terhadap

karakteristik asam cuka kersen sehingd@potesis diterima.
Jika FhitO Ftabel pada taraf

inokulum dan lama fermentasi tidak berpengaruh terhadap

karakteristik asam cuka kersen sehingga hipotesis ditolak.

Hasil dan Pembahasan

Hasil Analisis Kadar Asam

Analisis kadar asam bertujuan untuk mengetahui jumlah
asam cuka dalam 100mL sampel. Fermentasi alkohol oleh
bakteri Acetobacter aceti meghasilkan asam cuka sebagai
produk samping. Analisis kadar asam cuka menggunakan
metode titrasi alkalimetri, yaitu menggunakan larutan NaOH
sebagai larutan standar. Menurut SNI 04371-1996, kadar asam
pada asam cuka minimal 4 gram/100mL

Tabel 2 Pengaruh waktu fermentasi dan penambahan konsentrasi
inokulum (Acetobacter acetgrhadap kadar asam cuka hasil
fermentasi kersen (mg/100mL)

Waktu Konsentrasi inokulum
fermentasi 5% 10%  15%
7 2,07a 2,66b 3,63c

10 3,5a 6,26b 8,56C

13 4,66a 5,29b 5,88c

Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda
menunjukan beda nyata dibaca secara horizontal pada taraf 5%.

Hasil analisis menunjukan bahwa terdapat interaksi nyata
antara perlakuan penambahan inokulum Acetobacter aceti dan
waktu fermentasi terhadap kadar alkohol (p<0,05). Perlakuan
terbaik fermentasi asam cuka yang menghasilkan rendemen asam
cuka terbanyak pada grafik 4.1 adalah variasi waktu fermentasi
10 hari dan penambahan inokulum Acetobacter aceti dengan
nilai kadar asam cuka sebesar 8,555 mg/100mL. Menurut SNI
01-4371-1996, kadar asam ©ka yang terkandung dalam asam
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cuka minimal 4mg/100mL. Asam cuka yang dihasilkan dari
buah kersen yang sesuai dengan SNI-@B71-1996 adalah asam
cuka dengan perlakuan waktu fermentasi dan penambahan
inokulum Acetobacter aceti 13 hari 5%, 10 hari 10%, 13ahi 10%,
10 hari 15%, 13 hari 15%.

Peningkatan kadar asam cuka pada variasi penambahan
inokulum Acetobacter aceti disebabkan karena jumlah
Acetobacter aceti yang merombak etanol menjadi asam asetat
lebih banyak. Selain itu kadar alkohol sebelum fermentiedengan
Acetobacter aceti juga mempengaruhi kadar asam cuka.
Pengaruh penurunan kadar asam cuka pada variasi waktu
fermentasi kemungkinan disebabkan oleh faktor aktivitas bakteri
merombak alkohol menjadi asam cuka dan jumlah substrat yang
yang dibutuhkan
Hasil Analisis Kadar Alkohol

Analisis kadar alkohol menggunakan metode
bikromatometri menggunakan alat spektrofotometer. Menurut
SNI01-4371-1996, kadar alkohol pada asam cuka maksimal 10%
viv.

Tabel 3 Pengaruh waktu fermentasi dan penambahan konsentrasi
inokulum (Acetobacter acagfhadap kadar alkohol cuka kersen
(%v/v)

Waktu Konsentrasiinokulum
fermentasi 5% 10% 15%
7 2,27a 2b 1,92c

10 1,83a 1,33b 1,81c

13 0,76a 0,73b 0,64c

Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda
menunjukan beda nyata dibaca secara horizontal pada taraf 5%.

Hasil analisis menunjukan bahwa terdapat interaksi nyata
antara perlakuan penambahan inokulum Acetobacter aceti dan
waktu fermentasi terhadap kadar alkohol (p<0,05). Menurut
Aldia (2016) hasil kadar akohol pada interaksi waktu fermentasi
dan konsentrasi inokulum Acetobacter aceti berpengaruh
terhadap kadar alkohol asam cuka.

Penurunan kadar alkohol fermentasi disebabkan karena
penambahan inokulum dan waktu fermentasi membutuhkan
alkohol sebagai kompone yang menghasilkan asam cuka lebih
banyak sehingga kadar alkohol semakin sedikit seiring
bertambahnya konsentrasi inokulum dan waktu fermentasi.
Menurut penelitian Aldia (2016) bahwasanya penurunan kadar
alkohol sisa fermentasi yang terjadi disebabkan tema alkohol
digunakan oleh Acetobacter aceti sebagai sumber energi untuk
menghasilkan asam asetat serta GO

Hasil Analisis Kadar Gula

Analisis kadar gula dilakukan dengan metode nelson
somogyi menggunakan instrumen spektrofotometer UVIS.
Menurut SNI1 01-4371-1996, kadar gula pada asam cuka minimal
0,05%.

Tabel 4 Pengaruh waktu fermentasi dan penambahan konsentrasi
inokulum (Acetobacter acétij)hadap kadar gula cuka kersen (%)
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Pengaruh Waktu Fermentasi dan é

Waktu Konsentrasi inokulum
Fermentasi 5% 10% 15%

7 0,093a 0,087b 0,084b
10 0,076a 0,062b 0,064b
13 0,0716a 0,056b 0,056b

Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda
menunjukan beda nyata dibaca secara horizontal pada taraf 5%.

Hasil analisis menunjukan bahwa terdapat interaksi nyata
antara perlakuan penambahan inokulum Acetobacter aceti dan
waktu fermentasi terhadap kadar gula (p<0,05)

Menurut Aridona, berkurangnya gula disebabkan oleh
bakteri yang menggunakan gula sebagai sumber karbon untuk
melakukan metabolisis dan dioksidasi menjadi polisakarida.

Hidayati (2010), menyatakan bahwa selama fermentasi,
khamir akan memecah gula (sukrag menjadi glukosa dan
fruktosa, dan glukosa digunakan oleh khamir untuk
menghasilkan etanol dan CO2. Bakteri asam asetat mengoksidasi
secara sempurna etanol menjadi asam asetat dan juga
mengoksidasi secara tidak lengkap glukosa menjadi asam
glukonat. Kadar gula menunjukkan adanya gula yang tidak
termanfaatkan oleh khamir untuk pembentukan etanol dan
Acetobacter aceti lebih memilih etanol sebagai sumber karbon
untuk pembentukanasam asetat.

Hasil Analisis pH

Hasil analisis menunjukan bahwa terdapat interaksi nyata
antara perlakuan penambahan inokulum Acetobacter aceti dan
waktu fermentasi tehadap pH (p<0,05).

Tabel 5 Pengaruh waktu fermentasi dan penambahan konsentrasi
inokulum (Acetobacter acédijhadap pH cuka kersen

Waktu Konsentrasi inokuum
Fermentasi 5% 10% 15%
7 5a 5b 5b
10 5a 4b 4b
13 4a 4b 3,5b

Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda
menunjukan beda nyata dibaca secara horizontal pada taraf 5%.

Hasil analisis menunjukan bahwa pada hasil fermentasi nilai
pH larutan cenderung berkurang seiring bertambahnya inokulum
dan waktu fermentasi. Sesuai dengan penelitian yang dilakukan
oleh Aridona yang menyebutkan bahwa terjadi penurunan pH
pada cairan plpa sampai fermentasi hari kd. (3,35). Selanjutnya
pada fermentasi hari k&2 sampai hari kel0 tidak menunjukkan
perbedaan yang signifikan terhadap pH cairan pulpa. Hal ini
berkaitan dengan semakin lama waktu fermentasi maka semakin
banyak alkohol yang dubah menjadi asam oleh mikroba
sehingga kondisi fermentasi menjadi asam yang menyebabkan
pH menurun.

Menurut Rudi Nurismanto, semakin lama waktu fermentasi
maka nilai pH semakin rendah atau derajat keasaman yang
makin meningkat. Hal ini disebabkan semakinlama waktu
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fermentasi maka semakin banyak asam asetat yang terbentuk
sehingga menurunkan nilai pH.

Hasil Analisis Keseluruhan

Analisis asam cuka dari buah kersen secara keseluruhan
diperoleh hasil perlakuan yang menghasilkan rendemen asam
cuka terbaik pada variasi waktu fermentasi 10 hari dan
penambahan konsentrasi inokulum Acetobacter aceti sebanyak

penambahan inokulum Acetobacter aceti sebanyak 15%. Kadar
asam cuka yang dihasilkan sebesar 8,56 mg/100mL.

Kadar asam aika, kadar alkohol dan kadar gula asam cuka
dari buah kersen yang dihasilkan pada perlakuan waktu
fermentasi 13 hari dan penambahan konsentrasi inokulum 5%;
waktu fermentasi 13 hari dan penambahan konsentrasi inokulum
10%; waktu fermentasi 13 hari dan pembahan konsentrasi
inokulum 15% sesuai dengan SNI 013711- 1995.

15% ditunjukan pada table 4.5 dengan kadar asam cuka sebesar Saran

8,569/100mL dan kadar gula 0,064% namun pada parameter
kadar alcohol hasil yang diperoleh 1,81%v/tidak sesuai dengan
standar SNI 024371-1996.

Hasil asam cuka pada variasi waktu fermentasi 13 hari dan
penambahan konsentrasi Acetobacter aceti 15% memenuhi
standar SNI 0143711996 untuk parameter kadar asam cuka
5,88g/100mL, kadar alcohol 0,64%v/v dankadar gula 0,056%.
Tingginya kadar asam cuka pada variasi waktu fermentasi 10 hari
dan penambahan konsentrasi inokulum Acetobacter aceti 15%
disebabkan karena tidak terjadinya over oxidizing menghasilkan
CO2 dan H20. Selain itu kecepatan aerasi juga mempgaruhi
kualitas asam cuka yang dihasilkan. Aerasi yang baik akan
menghasilkan asam cuka yang tinggi namun dapat berkurang
karena terjadinya over oxidizing sehingga asam cuka berubah
menjadi CO2 dan H20. Asam cuka pada perlakuan variasi
waktu fermentasi can penambahan inokulum Acetobacter aceti
13 hari 5%, 13 hari 10% juga menghasilkan asam cuka yang
memenuhi standar SNI 0314371-1996.

Kesimpulan

Perlakuan waktu fermentasi dan penambahan konsentrasi
inokulum Acetobacter aceti dalam pembuatan asam cuka buah
kersen berpengaruh terhadap kadar asam culeadar alkohol
dan kadar gula.

Kondisi optimum yang menghasilkan rendemen asam cuka
terbaik pada perlakuan waktu fermentasi 10 hari dan
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Perlu dilakukan analisis terhadap tingkat kekerudn pada
hasil cuka asam.

Perlu dikaji metode penjernihan terhadap produk hasil cuka
asam.
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